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ISPITIVANJA ODRE\ENIH HEMIJSKIH POKAZATELJA
KVALITETA FERMENTISANIH SUVIH KOBASICA*
EXAMINATIONS OF CERTAIN CHEMICAL CHARACTERISTICS OF
FERMENTED DRY SAUSAGE QUALITY PARAMETERS
Marija V. Vuka{inovi}, V. S. Kur}ubi}, Vesna M. Kaljevi}, P. Z. Ma{kovi},
M. D. Petrovi}**
Prema podacima dostupnim iz literature zapazili smo visok ste-
pen varijacija vrednosti mnogih fizi~ko-hemijskih pokazatelja kvaliteta
fermentisanih kobasica, pa smo za cilj na{eg ispitivanja postavili {to
sveobuhvatnije ispitivanje odabranih hemijskih parametara kvaliteta –
sadr`aj ukupnih proteina, relativan sadr`aj proteina vezivnog tkiva i
sadr`aj vlage u deset razli~itih proizvoda koji pripadaju grupi fermenti-
sanih suvih kobasica. Drugi cilj je bio da vrednosti dobijene u na{em is-
pitivanju uporedimo sa referentnim vrednostima predvi|enim Pravil-
nikom o kvalitetu i drugim zahtevima za proizvode od mesa (Sl. glasnik
SCG, no. 33/2004) i odredimo procentualnu zastupljenost i razloge za
neusagla{enost kvaliteta proizvoda, koji se stavljaju van prometa. Koris-
tili smo dve standardne, referentne hemijske metode – odre|ivanje
sadr`aja azota i vlage (SRPS ISO 937:1992 i SRPS ISO 1442:1998), kao
i modifikovanu metodu M050 za odre|ivanje sadr`aja hidroksiprolina.
Na osnovu rezultata ispitivanja mo`emo zaklju~iti da na reprezen-
tativnom broju ispitanih uzoraka (n = 156), poreklom od 10 razli~itih
proizvoda iz grupe fermentisanih suvih kobasica, 51 uzorak (32,7%)
nije ispunjavao zahteve propisane Pravilnikom o kvalitetu i drugim
zahtevima za proizvode od mesa. Od navedenog broja uzoraka, razlog
neusagla{enosti kvaliteta 40 uzoraka (25,6%) je bio vi{i nivo RSPVT, a
kod 18 uzoraka (11,5%) vi{i sadr`aj vlage. Ni`i sadr`aj ukupnih prote-
ina od onog propisanog Pravilnikom nije utvr|en ni u jednom od ukup-
nog broja ispitanih uzoraka.
Klju~ne re~i: fermentisane suve kobasice, sadr`aj ukupnih proteina,
relativan sadr`aj proteina vezivnog tkiva (RSPVT), sadr`aj vlage
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Kragujevcu, Agronomski fakultet u ^a~ku, SrbijaFermentisane kobasice su proizvodi dobijeni od razli~itih tipova mesa
i ~vrstog masnog tkiva razli~itog stepena usitnjenosti, kojima mogu biti dodati
kuhinjska so, zamena soli, aditivi, za~ini, ekstrakti za~ina, {e}eri i starter kulture,
koje se nakon punjenja u omota~e konzerviraju procesima fermentacije i su{enja,
sa ili bez dimljenja, i sadr`e manje od 35% vode. Tokom procesa zrenja dobijaju
karakteristi~an kvalitet, postaju mikrobiolo{ki i hemijski stabilni, odr`ivi proizvodi
(Vukovi}, 2006). Pripremaju se od najranijih civilizacija, prete`no na tradicionalan
na~in. Popularni su za konzum kod miliona potro{a~a {irom sveta. Zahtevi
dana{njeg tr`i{ta ugro`avaju tradicionalan na~in proizvodnje, zbog njegove du-
gotrajnosti (Arnau i sar., 2007).
Razvijen je veliki broj razli~itih tipova fermentisanih kobasica, {to je
uslovljeno sastavom, stepenom usitnjenosti sastojaka, dijametrom omota~a, se-
zonom proizvodnje, primenom dimljenja i plesni, trajanjem zrenja. U Nema~koj,
koja je jedan od glavnih proizvo|a~a kobasica, proizvodi se preko 350 tipova,
iako tradicija proizvodnje fermentisanih kobasica postoji samo 160 godina. O
zna~aju ove visokovredne grupe kobasica govori podatak da se u Evropskoj uniji
na godi{njem nivou proizvede oko 750000 tona (Lücke, 1998). U [paniji je katalo-
gizovano oko 50 varijeteta, mada se mnogo vi{e tipova proizvede u zanatskoj pre-
radi (MAPA, 1997).
Odgovaraju}i odabir sirovog mesa i masnog tkiva (osnovna teh-
nolo{ka operacija) ukazuje na to da je proizvodnja fermentisanih kobasica zas-
novana na kontrolisanju biohemijskih procesa enzimske i mikrobiolo{ke prirode.
Kona~an kvalitet fermentisanih kobasica zavisi od dinamike promena frakcija ug-
ljenih hidrata, proteina i masti. Zahvaljuju}u njihovom intenzitetu, ovakve pro-
mene uti~u vi{e ili manje na formiranje senzornih, reolo{kih i mikrobiolo{kih svo-
jstava gotovog proizvoda (Incze, 1992; 1998; Flores and Bermell, 1996; Ansorena
i sar., 2001; Erkkilä i sar., 2001; Andres i sar., 2002).
Tokom proizvodnog procesa fermentisane kobasice se ne obra|uju
toplotom, {to omogu}ava da nutritivno najvredniji sastojci mesa ostanu ne-
promenjene biolo{ke vrednosti. Fermentisane kobasice se mogu proizvoditi kao
funkcionalna hrana (Mendoza i sar., 2001; Muguerza i sar., 2004; Müller, 2006; Va-
silev i sar., 2007; Vukovi} i sar., 2007), kori{}enjem probiotika kao starter kultura,
{to im daje poseban zna~aj (Vukovi} i sar., 2007).
Fermentisanim kobasicama se mo`e produ`iti rok upotrebe (shelf
life), interakcijom dva antimikrobna faktora: simultanim smanjenjem vrednosti ak-
tivnosti vode (aw) i pH vrednosti. U Centralnoj i Severnoj Evropi se smatra da je
pad pH vrednosti (smanjenje sa 5,6–5,8 na 4,6–4,9) fermentisanih proizvoda od
mesa najzna~ajniji put njihovog o~uvanja, dok se u mediteranskim zemljama pad
vrednosti aktivnosti vode (aw) uzima kao zna~ajniji parametar pri konzervaciji
(Vandendriessche, 2008).
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Uvod / IntroductionJohansson i sar. (1994) su dokazali rast sadr`aja ukupnih proteina
(Nx6.25) od 14,8% na po~etku do 22,4% nakon 21 dana prerade, uklju~uju}i
zrenje na 25oC tokom 7 dana i su{enje na temperaturi fri`idera, tokom dve
nedelje. Rast sadr`aja ukupnih proteina pripisan je primarno procesu su{enja.
Ikoni} i sar. (2010) su zapazili da je sadr`aj proteina (30%) utvr|en u ve}ini ispiti-
vanih uzoraka Petrovske klobáse, proizvedene na tradicionalan na~in, sli~an
onom u italijanskim tradicionalnim suvim kobasicama (Moretti i sar., 2004) ili ~ak
vi{i u pore|enju sa objavljenim vrednostima za ve}inu razli~itih fermentisanih ko-
basica (Casiraghi i sar., 1996; Tojagi}, 1997; Stamenkovi} i sar., 1998; Lorenzo i
sar., 2000; Comi i sar., 2005; Salgado i sar., 2006).
Sadr`aj vlage mo`e zna~ajno varirati tokom perioda zrenja (od 58,9%
do 26,4%), {to su u 8 ispitivanih tipova fermentisanih suvih kobasica dokazali Ac-
ton i Dick (1976). Ikoni} i sar. (2010) iznose da su srednje vrednosti vlage u goto-
vom proizvodu (Petrovska klobása) sa intervalom varijacije od 22,14 ± 1,00 do
29,11 ± 0,47. Prikazane vrednosti su ne{to vi{e nego one utvr|ene za sremsku
kobasicu (Tojagi}, 1997), a sli~ne vrednostima prona|enim u nekim italijanskim
kobasicama (Moretti i sar., 2004; Bianchi i sar., 1974), ali ni`e u pore|enju sa tradi-
cionalnim {panskim kobasicama Androlla, Botillo i Chorizo de cebolla (Lorenzo i
sar., 2000; Salgado i sar., 2006) i Milano Salami (Casiraghi i sar., 1996).
Trbovi} i sar. (2009) su ispitivali fizi~ko-hemijska svojstava uzoraka fer-
mentisanih kobasica u`eg dijametra (sremska i leva~ka, proizvedene u indus-
trijskim uslovima, i u`i~ka, proizvedena u porodi~nom doma}instvu). Ogled je iz-
veden u tri ponavljanja, a dobijeni rezultati su prikazani kao srednje vrednosti ispi-
tivanja. Sadr`aj vlage, na kraju proizvodnje, u u`i~koj kobasici je iznosio 36,4%, a
u sremskoj i leva~koj kobasici je bio 23,1%, odnosno 22,3%. Rezultati su karakte-
risti~ni za ovu vrstu proizvoda, pri ~emu uzorci sremske i leva~ke kobasice, proiz-
vedene u industrijskim uslovima, imaju ujedna~eniji karakter posmatranih prome-
na tokom procesa proizvodnje.
Fermentisane kobasice sa doma}eg tr`i{ta sadr`e 17,52% do 32,96%
proteina mesa, a relativan sadr`aj proteina vezivnog tkiva u proteinima mesa je od
6,22% do 31,15% (Sai~i} i sar., 2006).
Prema podacima dostupnim iz literature zapazili smo visok stepen
varijacija vrednosti mnogih fizi~ko-hemijskih pokazatelja kvaliteta fermentisanih
kobasica, pa smo za cilj na{eg ispitivanja postavili {to sveobuhvatnije ispitivanje
odabranih hemijskih parametara kvaliteta – sadr`aj ukupnih proteina, relativan
sadr`aj proteina vezivnog tkiva i sadr`aj vlage u deset razli~itih proizvoda koji pri-
padaju grupi fermentisanih suvih kobasica. Drugi cilj je bio da vrednosti dobijene
u na{em ispitivanju uporedimo sa referentnim vrednostima predvi|enim Pravil-
nikom o kvalitetu i drugim zahtevima za proizvode od mesa (Sl. glasnik SCG,
no. 33/2004) i odredimo procentualnu zastupljenost i razloge za neusagla{enost
proizvoda, koji se stavljaju van prometa.
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U na{em radu ispitali smo ukupno 156 uzoraka fermentisanih suvih
kobasica, proizvedenih od strane brojnih prera|iva~a registrovanih na teritoriji
Zlatiborskog, Moravi~kog, Ra{kog i Rasinskog okruga. Svi ispitani proizvodi (sa
proizvo|a~kim nazivom pod kojim su deklarisani) prikazani su u tabeli 1.
Tabela 1. Usagla{enost ispitivanih parametara kvaliteta fermentisanih suvih kobasica sa
vrednostima propisanim Pravilnikom o kvalitetu i drugim zahtevima za proizvode od
mesa
Table 1. Compatibility of examined fermented dry sausage quality parameters with values prescribed by
Regulations on quality and other requirements for meat products
Br. /
No.
Ime proizvoda /
Name of product
Usagla{enost / Compatibility
+– <Ukupni proteini/
<Total proteins
>RSPVT /
>RPCCT
>Vlaga /
>Moisture
1 Kulen (n= 9) 7 2 - 2 2
2 Budimska (n= 25) 20 5 - 4 1
3 Sud`uk (n= 48 ) 15 33 - 24 12
4 Pikant (n= 2) 1 1 - 1 -
5 Planinska (n= 2) 2 0 - - -
6 Gove|a (n= 4) 2 2 - 2 2
7 U`i~ka (n= 3) 3 0 - - -
8 Doma}a salama (n= 3) 3 0 - - -
9 Doma}a kobasica (n= 2) 2 0 - - -
10 ^ajna (n= 58) 50 8 - 7 1
 = 156 uzoraka
 = 156 samples
105
(67,3%)
51
(32,7%) - 40
(25,6%)
18
(11,5%)
Analiti~ke metode / Analytical methods
Ispitivanja odabranih hemijskih parametara kvaliteta fermentisanih su-
vih kobasica smo izvr{ili slede}im metodama:
1. Odre|ivanje sadr`aja ukupnih proteina – SRPS ISO 937:1992
2. Odre|ivanje relativnog sadr`aja proteina vezivnog tkiva (RSPVT) –
M 050 – modifikovana metoda razvijena u Veterinarskom specijalisti~kom institutu
„Kraljevo“, kojom se iz utvr|ene koli~ine hidroksiprolina izra~unava procenat
vezivnog tkiva u svim vrstama mesa i prozvoda od mesa, uklju~uju}i i meso i pro-
izvode od mesa `ivine.
3. Odre|ivanje sadr`aja vlage – SRPS ISO 1442:1998.
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Materijal i metode / Material and methodsObrada podataka / Data processing
Podaci prikazani u tabeli 2 (deskriptivna statistika) izra~unati su uz
pomo} Statistica statistical software for Windows Release 5.0.
Tabela2.Deskriptivnastatistikahemijskogsastavaispitivanihfermentisanihsuvihkobasica/
Table 2. Descriptive statistics of examined fermented dry sausage chemical composition
Ime
proizvoda /
Name of
product
Hemijski sastav /
Chemical composition
(%)
x Sx SD
Interval varijacije /
Interval of variation
min max
Kulen
(n= 9)
Ukupni proteini / Total proteins 26.597 0.962 2.888 22.250 31.400
RSPVT / RPCCT 12.857 1.496 4.489 5.410 19.350
Vlaga / Moisture 32.050 1.872 5.615 23.200 41.330
Budimska
(n= 25)
Ukupni proteini / Total proteins 23.382 0.578 2.892 16.510 28.030
RSPVT / RPCCT 17.467 0.926 4.629 6.740 27.870
Vlaga / Moisture 28.182 1.023 5.115 19.040 36.370
Sud`uk
(n= 48)
Ukupni protein / Total proteins 26.397 0.647 4.485 19.140 41.020
RSPVT / RPCCT 17.814 0.813 5.635 2.730 26.580
Vlaga / Moisture 30.019 1.016 7.041 14.530 44.880
Pikant
(n= 2)
Ukupni proteini / Total proteins 24.740 1.790 2.531 22.950 26.530
RSPVT / RPCCT 19.350 2.250 3.182 17.100 21.600
Vlaga / Moisture 24.695 2.915 4.122 21.780 27.610
Planinska
(n= 2)
Ukupni proteini / Total proteins 26.670 0.080 0.113 26.590 26.750
RSPVT / RPCCT 8.005 3.995 5.650 4.010 12.000
Vlaga / Moisture 28.100 0.820 1.160 27.280 28.920
Gove|a
(n= 4)
Ukupni proteini / Total proteins 23.017 0.975 1.950 20.450 25.060
RSPVT / RPCCT 17.472 6.183 12.367 6.820 31.630
Vlaga / Moisture 31.910 4.217 8.435 21.970 40.560
U`i~ka
(n= 3)
Ukupni proteini / Total proteins 32.253 3.127 5.415 27.200 37.970
RSPVT / RPCCT 10.150 4.020 6.963 6.070 18.190
Vlaga / Moisture 33.437 0.613 1.062 32.450 34.560
Doma}a
salama
(n= 3)
Ukupni proteini / Total proteins 26.540 2.286 3.960 22.020 29.400
RSPVT / RPCCT 6.590 1.715 2.971 3.480 9.400
Vlaga / Moisture 28.907 1.398 2.421 26.450 31.290
Doma}a
kobasica
(n= 2)
Ukupni proteini / Total proteins 27.865 2.805 3.967 25.060 30.670
RSPVT / RPCCT 12.855 2.995 4.235 9.860 15.850
Vlaga / Moisture 22.250 3.550 5.020 18.700 25.800
^ajna
(n= 58)
Ukupni proteini / Total proteins 23.771 0.347 2.644 17.730 31.690
RSPVT / RPCCT 14.926 0.710 5.410 3.290 35.360
Vlaga / Moisture 27.114 0.576 4.385 17.220 36.120
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vode od mesa (Sl. glasnik SCG, no. 33/2004), ukupan sadr`aj proteina u proizvo-
dima navedene grupe ne sme biti manji od 22%, a RSPVT ne sme biti ve}i od
15%. U salami ukupan sadr`aj proteina ne sme biti ni`i od 22%, a RSPVT ne sme
prelaziti 15%. Ukupan sadr`aj proteina u sud`uku ne sme biti ni`i od 16%, a
RSPVT ne sme biti ve}i od 20%. Minimalan ukupan sadr`aj proteina u ~ajnoj ko-
basici je 16% %, a RSPVT do 20%. Drugi (srodni) tipovi proizvoda moraju biti u
skladu sa ~lanom 42, ta~ka 1 i ~lanom 43, ta~ka 1 Pravilnika, pri ~emu ukupan
sadr`aj proteina u njima ne sme biti ni`i od 16%, a vrednost RSPVT ne sme prela-
ziti 20%. U proizvodima poreklom od mesa `ivine vrednost RSPVT ne sme prela-
ziti 15%.
Rezultati na{ih ispitivanja odabranih hemijskih parametara kvaliteta
fermentisanih suvih kobasica smo prikazali tabelarno, kao i usagla{enost do-
bijenih vrednosti sa vrednostima predvi|enim Pravilnikom.
Ispitivanjem deset razli~itih vrsta kobasica gore navedene grupe (uk-
upno 156 uzoraka) ustanovili smo da je 51 (32,7%) neusagla{en, pri ~emu je
naj~e{}i razlog bio vi{i RSPVT (40 uzoraka – 25,6%, sa intervalom varijacije od
2,73% u jednom uzorku sud`uka do 35,36% u jednom uzorku ~ajne kobasice).
Vi{i sadr`aj vlage od dozvoljenog je utvr|en u osamnaest uzoraka (11,5%), a in-
terval varijacije se kretao od 14,53% do 44,88%, u razli~itim uzorcima sud`uka.
Sadr`aj ukupnih proteina je u svim ispitivanim uzorcima bio u granicama propi-
sanim Pravilnikom (interval varijacije od 16,51% do 41,02%).
U skladu sa Pravilnikom, fermentisane suve kobasice se proizvode
prvenstveno od mesa prve i druge kategorije, vi{e ili manje o~i{}enog od veziv-
nog tkiva, ~iji RSPVT u mesu mo`e biti, u zavisnosti od vrste, 15% ili 20%. Indus-
trija prerade mesa poku{ava da snizi cenu proizvoda od mesa koriste}i ni`e kate-
gorije gove|eg i svinjskog mesa (manje biolo{ke i nutritivne vrednosti), sa vi{im
sadr`ajem vezivnog tkiva. Kobasice koje sadr`e vi{e vezivnog tkiva imaju ni`u bi-
olo{ku vrednost i ni`i senzorni kvalitet. Proteini vezivnog tkiva se zna~ajno ra-
zlikuju po sadr`aju i kompoziciji aminokiselina od mi{i}nog tkiva, naro~ito po
ni`em sadr`aju esencijalnih amino kiselina.
Vukovi} i sar. (2011) su ispitivanjem osnovnih parametara kvaliteta tra-
dicionalnog (doma}eg) kulena zaklju~ili da je sadr`aj vlage varirao od 36,3% do
37,7%, proteina mesa 25,5% do 28,7%, i udeo kolagena u proteinima mesa 6,4%
do 8,6%. Rezultati ukazuju da kulen sadr`i vi{e od 35% vlage, a udeo kolagena u
proteinima mesa ispod 10%. Vi{i sadr`aj vlage bez sumnje ukazuje na to da pro-
ces su{enja nije zavr{en, ali tako|e mo`e biti posledica ni`eg sadr`aja masti u od-
nosu na isti kod tradicionalno proizvedenog kulena. Prethodna ispitivanja su po-
kazala da je industrijski kulen sadr`ao manje vlage (<30%) u odnosu na isti proiz-
veden na tradicionalan na~in (Vukovi} i sar., 2004).
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Rezultati i diskusija / Results and DiscussionSai~i} i sar. (2006) su ispitali ukupno 36 fermentisanih suvih kobasica
na sadr`aj proteina i hidroksiprolina, poreklom od razli~itih proizvo|a~a iz Repub-
like Srbije. Sadr`aj proteina mesa je bio na nivou od 17,52% do 32,96%, a RSPVT
od 6,22% do 31,15%. Od ukupnog broja ispitanih uzoraka, u 6 njih (16,66%) je
RSPVT u mesu bio vi{i nego {to je propisano Pravilnikom. Rezultati na{ih ispiti-
vanja su u skladu sa navedenim rezultatima.
Radovi} i sar. (1981) su ispitivanjem fermentisanih suvih kobasica
utvrdili velike varijacije u RSPVT (od proteina mesa je bilo 14% do 16% proteina
vezivnog tkiva). U na{em ispitivanju, prose~na vrednost za RSPVT je varirala
izme|u proizvoda od 6,59% u doma}oj salami do 19,35% u uzorku pikant koba-
sice.
Jokanovi} i sar. (2010) su utvrdili da je sadr`aj vlage u svim ispitivanim
uzorcima tradicionalne fermentisane suve kobasice (Petrovská klobása) bio is-
pod 35%. Sai~i} i sar. (2010) su odredili osnovni hemijski sastav razli~itih fermenti-
sanih suvih (~ajna, sremska, kulen i salama): Vlaga (%) 28,16 ± 0,57; 28,17 ±
0,59;27,58±0,49;34,73±0,56isadr`ajproteina(%)22,58±0,44;22,04±0,36;
24,14 ± 0,45; 22,20 ± 0,89. U na{em istra`ivanju srednje vrednosti sadr`aja vlage
(%) u uzorcima ~ajne kobasice, kulena i salame su bile 27,114%, 32,050% i
28,907%, a sadr`aj proteina (%) 23,771, 26,597 i 26,540. U na{im ispitivanjima je
utvr|en vi{i nivo sadr`aja vlage od propisanog Pravilnikom (~lan 51) u 18 (11,5%)
uzoraka od ukupnog broja ispitanih (n=156) fermentisanih suvih kobasica. Vu-
kovi} i sar. (2009) su odredili parametre kvaliteta i hranljivu vrednost nekih funk-
cionalnih fermentisanih suvih kobasica, i komparacijom sa konvencionalno proiz-
vedenim kobasicama iste grupe utvrdili da je ukupan sadr`aj proteina bio 24%
(g/100 g) u grupi funkcionalnih, a 20% u grupi konvencionalno proizvedenih ko-
basica.
Mandi} i sar. (2010) su postavili kao cilj istra`ivanja pra}enja komplek-
sne fizi~ke, hemijske, mikrobiolo{ke i biohemijske promene tokom zrenja fermen-
tisanih suvih kobasica. Ispitali su hemijski i mikrobiolo{ki sastav nadeva nepos-
redno nakon punjenja istog u omota~e, nakon deset dana i na kraju zrenja (20
dana). Fizi~ko-hemijske analize proizvoda ukazuju na pad pH vrednosti (sa 6,2 na
5,3), smanjenje sadr`aja vlage (sa 46,9% na 25,8%) i rast sadr`aja masti (sa 34%
na 48,9%), proteina (sa 13,2% na 20,4%) i soli (sa 2,8% na 4,8%), zahvaljuju}i
procesu su{enja.
Kova~evi} i sar. (2010) su ispitali deset tipova fermentisanih suvih ko-
basica. Varijabilnost vrednosti pH, aw i sadr`aja vlage izme|u razli~itih proizvoda
je bila zna~ajna (p<0,05). Vrednosti za nivo sadr`aja masti, proteina, kolagena i
soli pokazuju velike devijacije (koeficijent varijacije proizvoda za kolagen =
39,48). Ovi rezultati ukazuju na to da proizvo|a~i koriste veoma razli~ite recep-
ture.
Na{a istra`ivanja se moraju nastaviti i produbiti odre|ivanjem vrste
aditiva i njihovog sadr`aja u proizvodima od mesa.
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nom broju ispitanih uzoraka (n = 156), poreklom od 10 razli~itih proizvoda iz
grupe fermentisanih suvih kobasica, 51 uzorak (32,7%) nije ispunjavao zahteve
propisane Pravilnikom o kvalitetu i drugim zahtevima za proizvode od mesa. Od
navedenog broja uzoraka, razlog neusagla{enosti za 40 uzoraka (25,6%) je bio
vi{i nivo RSPVT, a kod 18 uzoraka (11,5%) vi{i sadr`aj vlage. Ni`i sadr`aj ukupnih
proteina od onog propisanog Pravilnikom nije utvr|en ni u jednom od ukupnog
broja ispitanih uzoraka.
Rezultati na{ih ispitivanja ukazuju na to da prera|iva~i koriste veoma
razli~ite recepture, u te`nji da potro{a~ima obezbede jeftinije proizvode (pri ~emu
konzumenti ~esto nisu upoznati sa ~injenicom da su hranljive i biolo{ke vrednosti
proizvoda ni`e). Tako|e, u cilju kontinuiranog prisustva na tr`i{tu sa kompletnom
paletom proizvoda, prera|iva~i skra}uju trajanje procesa zrenja (su{enja) koba-
sica, umanjuju}i kvalitet i odr`ivost proizvoda.
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DRY SAUSAGE QUALITY PARAMETERS
Marija V. Vuka{inovi}, V. S. Kur}ubi}, Vesna M. Kaljevi}, P . Z. Ma{kovi},
M. D. Petrovi}
On the grounds of data available from literature, we observed a high degree of
variations in the values of numerous physical-chemical quality parameters of fermented
sausages, so that we set as the objective of our investigations to carry out comprehensive
examinations of selected chemical quality parameters (total protein content, relative pro-
tein content of connective tissue, and humidity in ten different products that belong to the
groupoffermenteddrysausages).Theotherobjectivewastocomparethevaluesobtained
in our investigations with the reference values envisaged under the Regulations on quality
and other requirements for meat products (SCG Official Gazette, No. 33/2004) and to de-
termine the percent of products that are found incompatible and the reasons for that. We
used two standard reference chemical methods – the determination of nitrogen and mois-
ture contents (SRPS ISO 937:1992 and SRPS ISO 1442:1998), as well as a modification of
method M050 for the determination of hydroxyproline content.
We can conclude on the grounds of the results of our investigations that out of
the representative number of examined samples (n = 156), originating from 10 different
products from the group of fermented dry sausages, 51 samples (32.7%) did not meet the
requirements prescribed under the Regulations on quality and other requirements for meat
products. Among the rejected samples, the reason for the incompatibility of 40 samples
(25.6%) was a a higher level of RPCCT, and 18 samples (11.5%) had a higher moisture con-
tent than permitted. None of the total number of examined samples had a content of total
proteins lower than the one prescribed under Regulations.
Key words: fermented dry sausage, total protein content, relative protein content in
connective tissue (RPCCT), moisture content.
ISPÀTANIÂ OPREDELENNÀH HIMI^ESKIH POKAZATELEY
FEREMENTIROVANNÀH SUHIH KOLBAS
MariÔ V. Vuka{inovi~, V. S. Kur~ubi~, Vesna M. Kalevi~, P. Z. Ma{kovi~,
M. D. Petrovi~
Soglasno dannìm dostupnìm iz literaturì zame~ena nami vìsokaÔ
stepnÝ variaciy stoimosti mnogih fizi~esko-himi~eskih pokazateley ka~estva
fermentirovannìh kolbas,damìdlÔcelina{egoispìtaniÔpostavili,~tobolee
vseohvatnoe ispìtanie otobrannìh himi~eskih parametrov ka~estva (soder`anie
sovokupnìh proteinov, relÔtivnoe soder`anie proteinov soedinitelÝnoy tkani i
soder`anie vlagi v desÔtÝ razli~nìh produktov, prinadle`açie gruppe fermen-
tirovannìh suhih kolbas). VtoraÔ celÝ bìla, ~to stoimosti, polu~enìe v na{em
ispìtanii sravnim s referentnìmi stoimostÔmi, predvidennoy Instrukciey o
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ENGLISH
RUSSKIYka~estve i drugih trebovaniÔh dlÔ produktov iz mÔsa (Sl. Glasnik SCG, no 33/2004)
i opredelim procentnuÓ predstavlennsotÝ i pri~inì dlÔ nesoglasovaniÔ produk-
tov, stavimìe vne oborota. Nami polÝzovano dva standartnìh, referentnìh hi-
mi~eskih metoda - opredelenie soder`aniÔ azota i vlagi (SRPS MOS 9375:1992 i
SRPS MOS 1442:1998), slovno i modificirovannìy metod M050 dlÔ opredeleniÔ
soder`aniÔ gidroksiprolina.
Na osnove rezulÝtatov ipìtaniÔ mo`em sdelatÝ vìvod, ~to na repre-
zentativnom ~isle ispìtannìh obraz~ikov (n=156), s proisho`deniem iz 10 ra-
zli~nìh produktov iz gruppì fermentirovannìh suhih kolbas, pÔtÝdesÔt odin
obraz~ik (32.7%) ne ispolnÔl trebovaniÔ, predpisannìe Instrukciey o ka~estve i
drugih trebovaniÔh dlÔ produktov iz mÔsa. Ot privedÒnnogo ~isla obraz~ikov,
pri~ina nesoglasovaniÔ dlÔ soroka obraz~ikov (25.6%) bìla bolÝ{oy urovenÝ
RSPST, a u vosemnadcati obraz~ikov (11.5%) bolee bolÝ{oe soder`anie vlagi.
Bolee nizkoe soder`anie sovokupnìh proteinov togo, predpisannogo Instrukciey
ne utver`dÒn ni v odnom iz sovokupnogo ~isla ispìtannìh obraz~ikov.
KlÓ~evìe slova: fermentirovannìe suhie kolbasì, soder`anie sovokupnìh
proteinov, relÔtivnoe soder`anie proteinov soedinitelÝnoy tkani (RSPST),
soder`anie vlagi
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